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マイワシ Sardcnops melanostica から
リン脂質混合物の分離
西脇 充*大谷 忠*荻原国威*樫八重 勝****小沢昭夫***
山根哲夫***前川昭男**
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要約 : 生の魚体から分離 濃縮したリン脂質混合物には雛に対する成長促進効果がある 本研究では生の魚
体から高濃度 安定的にリン脂質混合物を分離 回収するためのタンパク質分解酵素の添加率 反応時間お
よび反応温度について検討した
試験では タンパク質分解酵素 プロテアゼ P の添加率を 生の原料に対し *.**. *.**2 *.*+0およ
び *.*-,の .段階 反応時間を ,/ /*および 1/分の -段階 反応温度を .,.- .1.2および /,/-
の -段階に設定し それぞれを組み合わせた +*条件について リン脂質混合物の収率について検討し 混合
物中の総脂質量および総脂質中のリン脂質 トリアシルグリセロル等の含有量を検討した
その結果 生の魚体からリン脂質混合物とリン脂質を最大限に分離 回収するためのタンパク質分解酵素
の添加率 反応温度および反応時間は それぞれ *.**2 ., /*分であり 回収できたリン脂質混合物は
生の原料に対し約 +0 リン脂質混合物中総脂質量は約 ,+で 総脂質中リン脂質量は約 +2であった
キワド : マイワシ リン脂質混合物の抽出 総脂質 リン脂質 タンパク質分解酵素























したものから 各 +kgをそれぞれ / l容量ステンレス製容
器に採り水 /**mlを加えついで酸化防止剤エトキシキ
ンを原料に対して ,** ppm添加した後 ウォタバス
中で加温する液温が ./.1に達したところでタンパ
ク質分解酵素プロテアゼ アマノ P アマノエンザイム
株 *.*+0を加え ./分間反応させる 反応後 直火で
3/ -分間加熱することで酵素を失活させる ついで反






間 反応温度条件を検討するため 表 +に示した条件で分
離の方法を検討した
原料はマイワシ鮮魚 +*kg ,**+年 0月 ,2日購入の全
魚体をチョッパでミンチしたものを使用した 酵素添加
率を *.**. *.**2 *.*+0および *.*-,の .段階反応時間
を ,/ /*および 1/分の -段階 反応温度を .,.- .1
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設定した 試験計画を表 +に示す
一般成分分析 : 水分は常圧過熱乾燥法 +-/ ,時間
粗タンパク質はケルダル法で測定した窒素に 0.,/を乗
じて算出した 粗灰分は電気炉灰化法 //* 2時間 で
それぞれ定量した
総脂質の定量 : 魚肉の総脂質については BLIGH and
DYERの方法/を一部簡略化し 以下の方法で行った
試料 -* gをホモジナイザ用カップにとり メタノ
ル 0* ml クロロホルム 0* mlを加え ,分間ホモジナイズ
しついで水 -* mlを加え -*秒間ホモジナイズした次に
クロロホルム ./ mlを加えてから -*秒間ホモジナイズし
た
濃縮乾燥したリン脂質混合物の場合は試料 +, gをとり
メタノル +,* ml クロロホルム +,* mlを加え ,分間ホ
モジナイズし ついで水 ++* mlを加えて -*秒間ホモジナ
イズした 次にクロロホルム 3* mlを加え -*秒間ホモジ








サンエチルエテル酢酸 3* : +* : +vv を用いて展
開し 各組成に分離した後 TLC-FID イアトロスキャン
MK-/ により測定した0
脂肪酸組成の測定 : 総脂質を BF-メタノル溶液でメ
チル化し 水素炎イオン化検出器を装備したガスクロマト
グラフで測定した1 分析条件はカラムにWax fused
silica -* m*.-, mmを用いカラム温度 +**,/* .





示した 全魚体の水分は 0/.0 粗タンパク質 ++./ 粗
灰分 1.1で総脂質は +/., 総脂質中リン脂質は ..-
トリアシルグリセロルは 10.+であった
総脂質の主な脂肪酸は +. : * +0 : * +0 : + +2 : + ,* :
/n-- ,, : 0n--で 高度不飽和脂肪酸を多く含有し うち
n--が -+.,を占めていた 一般に魚介類の脂肪酸組成は
漁獲時期で異なり 特に +2 : + ,* : /n--および ,, : 0n--
は大きく変動することが知られているが2 本試験で供試
マイワシは夏季のものであるにもかかわらず ,* : /n--お





反応時間を /*分とし 処理温度を .1.2とした時
リン脂質混合物の収率は酵素添加率が *.**.の +0./




加率に関係なく それぞれ +1..+2.1 および 1*.3
12.+の範囲にあった
酵素添加率を *.*+0 反応温度を .1.2としたと
き もっともリン脂質混合物の収率が高かった反応時間は
表 + 試験計画
表 , マイワシ 全魚体 の一般成分および脂質組成
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量は処理時間が /*分のとき最大で +1..であった トリ
アシルグリセロル含量は処理時間が長くなると減少する
傾向が見られた















な脂肪酸組成は +. : * +0 : * +0 : + +2 : + ,* : /n-- お
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Isolation of phospholipids from raw sardine
Sardcnops melanostica
By
Mitsuru NISHIWAKI*, Tadashi OHTANI*, Kunitake OGIHARA*, Akio OZAWA***,
Masaru KASHIYAE****, Tetsuo YAMANE*** and Akio MAEKAWA**
(Received November ,3, ,**,/Accepted July ,. ,**-)
Summary : Following the previous report, the concentrated mixture of phospholipids obtained from
raw ﬁsh is considered to have a growth promoting e#ect in chicks. In the present study, the
conditions for e#ective isolation of phospholipids from raw sardine, and the optimal amount of
protease, reaction time and reaction temperature were examined.
The yield of phospholipids, total lipid content, and percentage of the components in the total
lipids such as phospholipids and triacylglycerol obtained by protease treatment of sardine using +*
treatment conditions consisted of a combination of the following : Protease added at the rates of *.**.,
*.**2, *.*+0 and *.*-, ; reaction time of ,/, /* and 1/ minutes ; and reaction temperatures of .,.-, .1
.2, and /,/-.
The highest yield of lipids and phospholipids was obtained by the reaction using *.**2 protease,
at a temperature of ., and for /*min. Under these conditions, the yield of phospholipids in the raw
sardine was about +0, amount of total lipids was ,+ and total amount of phospholipids was +2.





Department of Zootechnical Science, Faculty of Agriculture, Tokyo University of Agriculture
Department of Applied Biology and Chemistry, Faculty of Applied Bio-Science, Tokyo University of Agriculture
(Honorary Professor)
Nippon Bio-science co., Ltd.
Marui Agricultural co., op.
西脇大谷荻原樫八重小沢山根前川44
NOS48204 (Mark1) CP7500	Mark2 Wed Mar 1 15
コンポジッ
